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Anleitung:

ASI AGO Asiago ist ein Kase mt Ursprungsbezei chnung, dessen Nane
auf die Stadt Asiago zuriuckgeht, die im Zentrum ei ner Al penhochebene
liegt. Das Herstellungsgebiet von Asiago unfal3t die Provinz Vicenza
und einen Teil der Provinzen Padua und Treviso imVeneto, sowie die
gesante Provinz Trient.

Asiago wird aus der MIch von Kihen hergestellt, die ausschlielllich
auf den Al men und Wesen der Hochebene wei den.

Es gi bt zwei Sorten Asiago:

1. "Asiago di Allevo" D ese Sorte wird aus der MIch von zwei

Mel kvor gadngen hergestellt, wobei von der Mrgenm | ch der Rahm nach
sechs- bis zwdl f st indi gem Ruhen abgeschtpft wird. Der Asiago di
Allevo reift drei bis funf Monate. Umein Produkt mt kraftigeremn
und | ei cht pi kantem Geschmack zu erhal ten, kann die Reifung auf neun
Monat e ausgedehnt werden.

2. "Asiago pressato” Diese Sorte wird aus Vollmlch von ei nem

Mel kvor gang gewonnen und reift nur 20 bis 40 Tage. Es handelt sich
hierbei umdie weiter verbreitete Sorte, die dem heutigen Geschmack
der Verbraucher offensichtlich eher gerecht wrd.

Die Herstellung wird vom Schut zkonsortium fir Asiago Uberwacht, das
auch fur die Vergabe des Markenzei chens zustandig ist.

Di e Jahresproduktion bel duft sich auf ca. 18.000 Tonnen.

Merkmal e Asiago di Allevo: Hal bfetter, hal bgekochter Kase mt
konpakt er Masse und gl ei chnalBi ger kleiner und mttel groler

Lochbi | dung, von strohgel ber oder |eicht strohgel ber Farbe,
kraftigemund charakteristi schem Geschmack. Zylindrische Form mt
ei nen durchschnittlichen Gewi cht von 10 kg.

Asi ago pressato: Hal bfetter, hal bgekochter K&se mt ausgepréagter,
unr egel maRi ger Lochbil dung. Wi Be bis strohgel be Farbung, suRer und
del i kater Geschmack. Zylindrische Formmt einem durchschnittlichen
Gewi cht von 12 bis 15 kg.

Verwendung Asiago ist ein Tafel kdse fir jeden Tag aber auch fir
besonder e Anl asse.

Weitere Schafsm | chkdse Neben dem bereits beschri ebenen Pecorino
Romano werden in Mttelund Siditalien und auf den italienischen
Insel n ei ne ganze Rei he anderer Kase von verschi edener Form und
Rei fezeit aus Schafsmilch hergestellt.

Di e nachstehend aufgefihrten Késesorten sind als Kise mt

Ur sprungsbezei chnung ei nget r agen:

- Pecorino Toscano (Toskana) - Pecorino Siciliano (Sizilien) -
Pecorino Sardo (Sardinien) - Fiore Sardo (Sardinien) - Canestrato
Pugliese (Apulien) Andere K&ésesorten, die - aus dem ei nfachen G und,
dall sie nur in sehr kleinen Mengen hergestellt werden - nicht als
Kase mit Ursprungsbezei chnung ei ngetragen werden kdnnen, sind
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trotzdeminteressant und verdi enen es durchaus, entdeckt zu werden.
Si e kdnnen als die Krdnung fir den Kasel i ebhaber bezei chnet werden
und stellen einen Pluspunkt fir denjenigen dar, der es versteht, sie
zu entdecken und sei nen Gasten zu servieren.

Nahrwert pro 100 g Asiago pressato:

27-30 g Protein, 44 %Fett i. Tr 360 kcal (1508 kJ) http://ww.



